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EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelnerskich
Oznaczenie kwalifikacji: T.09

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajgcy PESEL i z kodem osrodka

Numer PESEL zdajgcego*

T.09-01-21.06-SG
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2021
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2012

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem o$rodka.

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:
- swoj numer PESEL®,

oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

5. Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

6. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowosé do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

9. Po zakonhczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

10. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.
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Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamo$c¢



Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z realizacjg zamowienia przyjetego, na obiad, przez kelnera. W tym celu:

dobierz Gosciowi 1 przystawke zimng drobiowa i wino do dania gtéwnego, uzupetnij formularz 1.
we wskazanych miejscach,
dobierz Gosciowi 2 przystawke zimng jarskg i wino do dania gtéwnego, uzupehij formularz 2.

we wskazanych miejscach,

nakryj stét do przyjetego menu uwzgledniajgc podanie potraw metodg niemieckg a napojow metodag
francuska; w nakryciach wykorzystaj elementy dekoracyjne i menaz; oznacz wizytowkg miejsce
usadzenia Goscia 1 i Goscia 2.,

przygotuj potprodukty i sporzadz 2 porcje suréwki z kapusty pekinskiej zgodnie z zamieszczonym
w arkuszu egzaminacyjnym normatywem surowcowym i sposobem wykonania,

zbierz ze stotu gosci zbedng zastawe stotowg i podaj wyporcjowane suréwki z kapusty pekinskiej.

Wszystkie surowce zostaty odwazone zgodnie z recepturg i znajdujg sie na stanowisku egzaminacyjnym

oraz w chtodziarce.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do sporzadzenia i podania gosciom

surowki.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad HACCP oraz bezpieczenstwa i higieny pracy, segreguj

odpady. Stanowisko po zakonczeniu pracy pozostaw uporzagdkowane, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw

na miejsce. Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.

Tabela 1. Zaméwienie przyjete od gosci

Gosc¢ 1 Gos¢ 2
— Krem z grzybow lesnych z groszkiem — Roso6t z bazanta z makaronem
ptysiowym — Woda niegazowana
— Woda niegazowana — Pieczywo, masto
— Pieczywo, masto — Zrazy wotowe bite w sosie wlasnym
— Pstrgg smazony w ziotach — Suréwka z kapusty pekinskiej
— Galaretka porzeczkowa — Kasza gryczana na sypko
— Ziemniaki pieczone — Sernik krélewski
— Surdwka z kapusty pekinskiej — Espresso
— Cappuccino
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Tabela 2. Karta menu restauracji (fragment)

Prz

ystawki zimne

Carpaccio z wotowiny

Terrina z golonki po francusku

Foie gras

Tymbaliki warzywne

Satatka gyros

Schab w galarecie

Satatka cezar

Galantyna z udzca indyka

Jaja nadziewane pasztetem wieprzowym

Kompozycja mies pieczonych z dziczyzny

Nap

oje alkoholowe

Wino musujgce white semi sweet

Wino red dry

Wino white dry

Wino red sweet

Wino white sweet

Champagne

Tabela 3. Receptura na 2 porcje suréwki z kapusty pekinskiej

Normatyw surowcowy

Sposoéb wykonania surowki

— Przeprowadzi¢ obrébke wstepng brudng

SUrowcow.

— Kapuste pekinskg drobno poszatkowad.

— Jabtko i ogérek pokroi¢ w drobng kostke.

— Skfadniki wymieszac¢ z majonezem i przyprawi¢

do smaku sokiem z cytryny, solg i pieprzem.

Kapusta pekinska 100 g
Jabtko 509
Ogorek konserwowy 809
Majonez 409
:gll,( ;i:;/:;yny, do smaku

Czas na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:
karta zamoéwienia Goscia 1 — formularz 1.,

karta zamoéwienia Goscia 2 — formularz 2.,

stot nakryty bielizng stotowa,

nakrycie stotu zastawg stotowg do zamowienia ztozonego przez Goscia 1,

nakrycie stotu zastawg stotowg do zamdwienia ztozonego przez Goscia 2,

dwie porcje surowki z kapusty pekinskiej,

oraz przebieg

sporzadzania dwoch porcji suréwki z kapusty pekinskiej, podania dwoch porcji suréwki z kapusty

pekinskie;.
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Karta zamowienia Goscia 1

Formularz 1.

Element positku

Nazwa potrawy/napoju

Napéj bezalkoholowy

Przystawka zimna

pieczywo

masto

Zupa

Napoj alkoholowy

Danie zasadnicze

surowka z kapusty pekinskiej

Deser

Napoj gorgcy
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Karta zamowienia Goscia 2

Formularz 2.

Element positku

Nazwa potrawy/napoju

Napdj bezalkoholowy

Przystawka zimna

pieczywo

masto

Zupa

Napoj alkoholowy

Danie zasadnicze

surowka z kapusty pekinskiej

Deser

Napoj gorgcy
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